Pengaruh penambahan tepung umbi bit merah (Beta vulgaris L.) terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik flakes by Hartono, Carmenia Christie
PENGARUH PENAMBAHAN TEPUNG UMBI BIT MERAH 
(Beta vulgaris L.) TERHADAP SIFAT FISIKOKIMIA DAN 
ORGANOLEPTIK FLAKES 
 
 
 
SKRIPSI 
 
 
 
 
 
 
OLEH: 
CARMENIA CHRISTIE HARTONO 
NRP 6103016043 
ID TA : 41426 
 
 
 
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 
SURABAYA 
2020 
PENGARUH PENAMBAHAN TEPUNG UMBI BIT MERAH 
(Beta vulgaris L.) TERHADAP SIFAT FISIKOKIMIA DAN 
ORGANOLEPTIK FLAKES 
 
 
 
 
SKRIPSI 
 
 
Diajukan Kepada 
Fakultas Teknologi Pertanian 
Universitas Katolik Widya Mandala Surbaya 
untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan 
Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pertanian 
Program Studi Teknologi Pangan 
 
 
 
 
 
 
OLEH: 
CARMENIA CHRISTIE HARTONO 
6103016043 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 
SURABAYA 
2020 



 
i 
 
Carmenia Christie Hartono, NRP 6103016043. Pengaruh Penambahan 
Tepung Umbi Bit Merah (Beta Vulgaris L.) terhadap Sifat Fisikokimia 
Dan Organoleptik Flakes. 
Di bawah bimbingan: Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS. 
 
ABSTRAK 
 
Umbi bit merah merupakan salah satu bahan pangan di Indonesia dan 
yang memiliki kandungan antioksidan dan serat, sehingga dapat 
dimanfaatkan dalam produk snack. Snack disukai oleh banyak orang mulai 
dari anak-anak hingga orang dewasa, maka tepung umbi bit merah 
ditambahkan pada snack untuk menghasilkan snack yang memberikan nilai 
tambah bagi kesehatan. Snack yang dibuat pada penelitian ini adalah flakes. 
Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh penambahan tepung umbi 
bit merah terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik flakes dan konsentrasi 
tepung umbi bit yang dapat menghasilkan karakteristik flakes terbaik 
berdasarkan sifat fisikokimia dan organoleptik flakes.  
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) dengan satu faktor, yaitu penambahan tepung umbi bit 
merah (2,5%; 5%; 7,5%; 10%; 12,5%; dan 15% dari tepung tapioka yang 
digunakan) dengan empat kali ulangan. Parameter yang diuji yaitu kadar air, 
tekstur, warna dan kadar total fenol dan kadar serat, sedangkan untuk 
pengujian organoleptik (warna, rasa dan tekstur) menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap (RAL). Data yang diperoleh dianlisa menggunakan analisa 
varian (ANOVA) pada =5%, dilanjutkan dengan Duncan’s Multiple Range 
Test (DMRT) pada =5%. Penentuan perlakuan terbaik yang memberikan 
karakteristik flakes dengan tingkat penerimaan tertinggi dilakukan dengan 
metode spider web. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada pengaruh penambahan 
tepung umbi bit merah terhadap kadar air, tekstur, warna dan sifat 
organoleptik flakes. Flakes memiliki kadar air sebesar 3,84-4,83%, daya 
patah sebesar 0,2215-1,1088 N dan kerenyahan sebesar 0,5662-1,7163 N. 
Hasil pengujian warna flakes memiliki nilai lightness antara 46,13-62,78; 
redness antara 17,96 - 21,21; yellowness antara 7,49 - 8,54; chroma antara 
20,02-2,87 dan hue antara 21,31 - 23,85. Perlakuan terbaik dari hasil uji 
organoleptik adalah flakes dengan penambahan tepung umbi bit merah besar 
10% yang memiliki kadar total fenol dan kadar serat pangan sebesar 
740,6285 mgGAE/kg dan 1,80%. 
 
Kata kunci: Tepung Umbi Bit Merah, Tapioka, Flakes. 
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Carmenia Christie Hartono, NRP 6103016043. The Effect of Adding 
Beetroot Flour (Beta vulgaris L.) on Physicochemical and Organoleptic 
Properties of Flakes 
Advisory Committee: Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS. 
 
ABSTRACT 
 
Beetroot is one of food ingredients in Indonesia which contain 
antioxidants and fiber, so it can be used in snack products. Snack is liked by 
children to adult, so addition of beetroot flour on snack products to producing 
Snacks that provide added value to health. The Flakes made in this research 
is flakes. The purpose of this research was to determine the effect of adding 
beetroot flour on physicochemical and organoleptic characteristics of flakes 
and to determine the concentration of beetroot flour which can produce the 
best flakes characteristics based on physicochemical and organoleptic 
properties of flakes. 
The experimental design used for this research is Randomized Block 
Design (RBD) with single factor, this is added beetroot flour (2,5%; 5%; 
7,5%; 10%; 12,5%; and 15% of the tapioca). Repetition of the experiments 
are conducted four times. Analysis that will be performed are determination 
of moisture content, texture, colour, total phenolic contents and fiber 
contents, while for organoleptic properties (colour, taste and texture) use a 
Completely Randomized Design (CRD). The data will be analysed using 
Analysis of Variance (ANOVA) on =5%. If the result of ANOVA shows 
there is an effect, thus advanced test namely Duncan’s Multiple Range Test 
(DMRT) on =5%. Determination of the best treatment that gives the 
characteristics of flakes with the highest level of acceptance used spider web 
method. 
The results showed that the addition of beetroot flour gave an effect 
on moisture content, texture, colour and organoleptic properties of flakes. 
Flakes has a moisture content between 3.84-4.83%, fracture power between 
0.2215-1.1088 N and crispness between 0.5662-1.7163 N. The flakes color 
test results have a lightness value between 46.13-62 , 78; redness between 
17.96 - 21.21; yellowness between 7.49 - 8.54; chroma between 20.02-2.87 
and hue between 21.31 - 23.85.The best treatment determined by 
organoleptic test result is flakes with addition of 10% beetroot flour with total 
phenol content (740,6285 mgGAE/kg) and total dietary fiber (1,80%). 
 
Keywords: Beetroot Flour, Tapioca, Flakes  
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